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■ Chdyì (‘‘arte del tè”), o cha wen hua "eultura del tè") indiea l’arte cinese 

di preparare e degustare il tè. La parola cha (^) indica la bevanda che deriva dalla 
Camellia sinensis^ la pianta del tè. 


■ Si presume che l’origine sia legata alla diffusione del tè presso l’aristocrazia 
durante la dinastia Song (960-1279), anche se il primo «Canone del tè» (Chàjìng ^ 
M scritto da Lù Yù (P^35, 733-804), è databile intorno al 758.* 

■ Al periodo della dinastia Song si può far risalire anche la diffusione nei monasteri 

del Buddhismo chdn (ì$^, chdn zong) dell’uso dei monaci di bere da un’unica tazza 
di fronte ad una statua di Bodhidharma 483-540). 

■ La bevanda del tè aiutava a tenersi desti durante la meditazione seduta zuòchdn ( 
^ì$). A questo proposito la leggenda attribuisce a Bodhidharma, fondatore della 
Scuola chdn^ la nascita della pianta del tè: addormentatosi durante lo zuòchdn^ al 
momento del risveglio si sarebbe strappato le palpebre per impedire ogni futuro 
assopimento e dalle palpebre cadute sarebbero nate le prime piante di tè. 


* Traduzione di M. Ceresa, Milano, Leonardo, 1990. 





chàyì gli strumenti 


■ Una particolare procedura di preparazione del tè è il góngfùchd lett.: 

«attenzione al tè»), originaria delle province del Fujian e del Guangdong, ma in 
seguito diffusa in tutta la Cina con connotazioni cerimoniali. 

■ Il tipo di tè più usato è il Wulong, genere di tè prodotto soprattutto nelle 
province citate e sull'isola di Taiwan. 

■ Gli strumenti utilizzati sono: 

1. una teiera da circa /4 di litro, del tipo «yixing», ossia di ceramica porosa per 
assorbire l’aroma del tè 

2. 4 tazze da 0,10 litri, di preferenza bianche aU’interno per far risaltare il colore del 
tè; 

3. un set di strumenti in legno comprensivi di: pinze per prendere le tazze bollenti; 
un cucchiaio di bambù per misurare la quantità di tè; bastoncini per raccogliere le 
foglie usate dall'interno della teiera; 

4. un vassoio di bambù con un doppio fondo per raccogliere l'eccedenza d’acqua 
durante la preparazione, 

5. un bollitore, per riscaldare l'acqua. 





1. Si dispongono sul vassoio chàjià) la teiera chàping) e le tazze gàiwàn). 

2. Si riempie il bollitore con una quantità d'acqua pari a 6 o 7 volte la dimensione della teiera 
e lo si pone sul fuoco. 

3. Si attende che l'acqua bolla: si sa quale sia la temperatura dell'acqua osservando la 
dimensione e la forma delle bolle che si formano sul bordo del bollitore. 

4. Si versa l'acqua nella teiera fino a riempirla, lasciando traboccare leggermente l'acqua. Poi 
si versa l'acqua della teiera nelle tazze; infine, usando le pinze, si svuotano le tazze versando 
l'acqua di ognuna in quella a fianco, allo scopo di sciacquare e riscaldare le tazze. 

5. Con il cucchiaio di bambù chàshào) si prelevano le foglie di tè dal loro contenitore e 

si mostrano agli ospiti perché ne apprezzino la qualità. 

6. Si pongono le foglie nella teiera e vi si versa sopra l'acqua dal bollitore. Dopo un'infusione 
della durata di 4 o 5 respiri profondi, si versa l'acqua nelle tazze, con un unico movimento, 
dalla prima all'ultima tazzina e poi dall'ultima alla prima. Utilizzando le pinze, si svuotano le 
tazze nel vassoio e questa infusione viene detta «sciacquatura dei piedi» perché quest'acqua 
può venire usata per pediluvi, anche se lo scopo principale è quello di sciacquare il tè dalla 
polvere. 

7. Si versa di nuovo l'acqua nella teiera e si aspettano da 10 secondi a 2/3 minuti di infusione, 
a seconda della qualità e del tipo di tè utilizzato. 

8. Si versa la bevanda dalla teiera alle tazze, sempre con un unico movimento, dalla prima 
all'ultima tazzina, e viceversa. Ci si deve assicurare che il colore e l'intensità di ogni tazza sia 
uguale. 





cha no yu^ 


■ In Giappone, la pianta del tè fu importata dal monaco buddhista della Scuola 

Tenda! Eisai 1141-1215) che, nel 1191, riportò da un suo pellegrinaggio in 

Cina sia gli insegnamenti della Scuola chdn del Maestro Lmjì giapp.: Rinzai), 

sia alcune piante di tè. Nel 1282 si tenne nel tempio Saidai-ji di Nara il 

primo «rituale del tè» (Óchamori Tuttavia in Giappone e prevalse fino al 

XV) sec. la pratica del tócha (11^), il passatempo aristocratico basato su gare di 
abilità nell’indovinare il luogo d’origine delle foglie di tè utilizzate. 

■ Il monaco zen rinzai Murata Shukò (1423-1502) elaborò, nel monastero Daitoku- 

ji di Kyòto, un cerimoniale detto chadó (^ÌÉ, «via del tè») con l’intento di di 
"leggere il Dharma del Buddha anche nel tè", eliminando le ostentazioni di ricchezza 
proprie del tócha. Murata Shukò rinnovò anche lo stile degli utensili per la 
cerimonia, ispirandosi alla semplicità della cultura contadina: preferì gli attrezzi 
usati, ideò il chashaku cucchiaio per il tè), ridusse la stanza del tè a 4 tatami e 

mezzo, cominciò ad esporre sulla parete di fondo del tokonoma i rotoli 

verticali con disegni o scritture (kakemono., SW^). Dal allora la «cerimonia del tè» 
(cha noyu) è sempre stata associata al Buddhismo zen. 





chanoyu e Buddhismo zen 


‘di cha no yu ha come fondamento lo spirito di armonia del cielo e della terra 
e promuove la pace e la tranquillità della società. La gente di questo mondo 
ne ha fatto soltanto un’occasione per incontrare amici ed intrattenersi con 
essi discutendo, per gustare cibi e bevande, cioè un modo per soddisfare 
l’appetito. Inoltre queste persone si sforzano di abbellire il chashistu con 
oggetti artistici disponendovi utensili rari ed sono orgogliosi della loro 
bravura nel preparare il tè, ridicolizzando coloro che invece sono meno abili. 
Tutto questo, però, non è il vero spirito del cha no yu.’’^ 

Fonte: 

Takuan Sòhò in A. Tollini, (a cura di) La cultura del Tè in Giappone e la ricerca delle perfezione, 
Torino Einaudi 2014, p. 88 




testi buddhisti sul vuoto: il chàn 


Hui Hai (756-815) 

«D: su che cosa deve stabilirsi e dimorare la mente ? 

R: deve stabilirsi sul non-dimorare e là dimorare. 

D: che cos’è questo non-dimorare? 

R: significa non lasciare che la mente dimori su nessuna cosa di alcun genere 
D: e che cosa significa questo? 

R: dimorare su nulla significa che la mente non si fissa sul bene o sul male, sull’essere 
o sul non-essere, sul dentro o sul fuori o da qualche parte tra i due, sul vuoto o sul 
non-vuoto, sulla concentrazione o sulla distrazione. Questo dimorare su nulla è lo 
stato in cui essa deve dimorare; di coloro che lo raggiungono si dice che hanno la 
mente che non dimora; in altre parole hanno la Mente di Buddha.» 

Fonte : Hui Hai, Trattato sulVentrata essenziale nella verità per mezzo del risveglio istantaneo^ in J. BLOFELD, Uinsegnamento 
zen di Hui Hai^ tr. di E Pregadio, Roma, Ubaldini 1977, pp.35-36) 

Hui Neng (638-713) 

«Dotto pubblico, quando mi ascoltate parlare del vuoto non cadete subito nell’idea 
della vacuità (perché questo comporta l’eresia della dottrina della distruzione). E’ 
della massima importanza non cadere in questa idea, perché quando un uomo siede 
quieto e mantiene la mente vuota, dimora in uno stato di ‘‘Vuoto della non¬ 
differenza”. 

Fonte: Hui Neng, Il Sutra di Hui Neng^ tr. di E Pregadio, Roma, Ubaldini 1977, p. 29. (Tr. modificata) 




testi buddhisti sul vuoto: lo zen 


Dògen (1200-1253) 

«Se desiderate praticare la Via dei Buddha e dei Patriarchi, dovreste seguire senza 
pensare a profitti la Via dei saggi del passato e la condotta dei Patriarchi, non 
aspettando nulla, non cercando nulla, non guadagnando nulla. Escludete la niente 
che cerca sempre qnalcosa, e non coltivate il desiderio di conquistare i frutti della 
Buddhità» 

Fonte: 

Dògen, Shòbògenzò, in R. MASUNAGA, Breviario di Solo Zen, tr. di G. Cogni, Roma, Ubaldini 1971, p. 62) 

Linjì (giapp.: rimai) [IX sec. d. C.] 

«Seguaci della Via, non fate errori. Tutti i dharma di questo e degli altri mondi sono 
privi deir auto-natura. Inoltre, sono privi di una natura derivata. Vi è solo il nome 
Vuoto’, e il nome [vuoto] è anch’esso vuoto». 

Fonte: 

La Raccolta di Lin chi^ a cura di R. Fuller Sasaki, tr. di P. Nicoli, Roma, Ubaldini 1985, p. 41) 





Scuole del Buddhismo zen: 

Rimai shù^ Sótó shù^ Fuke shù , Obaku shù 


■ Le Scuole del Buddhismo Zen derivano, per lignaggi, dottrine e testi, da quelle del 
Buddhismo chàn fondato in Cina dal leggendario monaco indiano Bodhìdharma. Furono 
trasferite in Giappone da monaci Tendai di ritorno dai loro viaggi in Cina. L'introduzione del 
Buddhismo zen in Giappone ha avuto difficoltà di autonomizzazione dalla Scuola Tendai. Le 
dottrine chàn erano studiate e praticate sul Monte Hiei^ sede della Scuola Tendai, fin dal IX 
secolo. 

■ Nel XII secolo, il monaco tendai Eìsaì II4I-I2I5) studiò il chàn durante il suo 

secondo soggiorno in Cina. Tornato in Giappone, ebbe difficoltà ad insegnare al di fuori del 
monastero, di Scuola Tendai, Enryaku-ji (MM^)- 

■ Un altro monaco tendai nonché discepolo di Eisai, DÒgen (XÉtCi, 1200-1253), andò a 
studiare in Cina e, tornato in Giappone nel 1225, si trasferì nel 1230 nel tempio Anyo-in 

1^^) alla periferia di Kyoto, segnando così una frattura definitiva con la Scuola Tendai e 
fondando la Scuola giapponese Zen Sótò. 

■ Le Scuole del Buddhismo zen, pur con delle differenze, conservano tutte alcune 
caratteristiche comuni: 

1. la centralità della pratica meditativa denominata zazen 

2. minima attenzione allo studio dei sùtra del Buddhismo Mahàyàna. 

3. massima attenzione alla trasmissione del "lignaggio" mediante ishin denshin (tU 

trasmissione "da cuore/mente a cuore/mente"), cioè da maestro a discepolo senza 
ricorrere a parole, tramite un’intuizione [kenshó lett.: «vedere la propria natura») che 

genera l'illuminazione profonda {satori cin.: wu). 





Elementi fondamentali dello zen 


Zen (giapp. W) = Meditazione; ^ sanscr.: dhyùna ^cin.: ch'an-na ch'an W 

Principi generali: 

1. Trasmissione oltre gli insegnamenti: : kyóge betsuden 

2. Senza l’aiuto di parole seritte : monji 

3. Puntare direttamente al cuore/mente: : jikishi nin'shin 

4. Ottenere la natura di Buddha osservando la propria natura: kenshó 

jòbutsu 

Termini particolari: 

■ róshi maestro, insegnante 

■ satori tn 9 : illuminazione, risveglio 

■ kenshó Mtt: jrimo stadio del risveglio: vedere la propria natura eome 
impermanente (mujó) e priva di autoconsistenza (muga) 

■ sanzen (o dokusan ® ^ ): colloquio privato col maestro 

■ sesshin ritiro di meditazione intensiva 






chashitsu "sala del tè” 


Il termine chashitsu è entrato in uso dopo Pinizio del periodo Edo (XVII sec.) 
mentre prima il termine più usato era sukiya. Celebre chashitsu fu quella di 4 talami 
e mezzo fatta costruire dallo shogun Ashikaga Yoshimasa nel giardino della sua villa 
Higashiyama a Kyoto. Il termine è usato per indicare la sala del tè ma anche : 

1. la mizuya: la stanza più piccola dove l’ospite prepara le attrezzature per la 
cerimonia, 

2. il roji (Riik, lett «terreno rugiadoso»), il sentiero che conduce alla chashitsu 
fatto di pietre irregolari (lobi ishi) e diviso in due parti da un cancello (chumon). 
Davanti alla chashitsu una pietra piena d’acqua servono agli ospiti per sciacquarsi 
mani e bocca prima di passare attraverso la porta, bassa e quadrata {nijiriguchi^ 
lett.: «ingresso strisciante») che immette direttamente nella sala del tè. Questa, 
priva di mobili, è dotata di finestre (mudo) che non permettono di vedere l’esterno, 
per favorire la concentrazione nella cerimonia. Nel pavimento una buca quadrata 
accoglie un piccolo focolare (ro In una parete è ricavato un tokonoma 

)col pavimento leggermente rialzato rispetto a quello della sala: è uno spazio per 
esporre una composizione floreale detta chabana («fiori per il tè»), o un rotolo 
verticale con calligrafie (kakemono) o un bonsai o un suiseki (lett.: «acqua e 
pietra») che consiste in una piccola roccia disposta su una base in legno o su un 
vassoio basso con dell’acqua o della ghiaia fine. 





lobi ishi del roji 









roji (sentiero) e nijiriguchi (entrata) alla chashitsu 

Museo di Yasugi, Pref. Shimane 




















































chashitsu del Kodai ji (Kyoto) 







Sen no RikyU,^^!j^ (1522-1591) 


Chanoyu fu profondamente rinnovato da Sen no Rikyù, monaco del Buddhismo zen rinzai 
che lo codificò nella forma dello stile wabi-sabi (austera semplicità). Fu allievo del Maestro 
zen Takeno Jòò (1502-1555) erede del lignaggio della Cerimonia del tè avviata da Murata 
Shukò e da Ikkyù Sòjun (1394-1481). Trasferitosi al monastero rinzai Daitoku-ji di Kyòto, 
approfondì la Via del tè’ (chado) e nel 1580 divenne Maestro personale dello shogun Oda 
Nobunaga (1534-1582). Alla morte di costui, nel 1582, Sen no Rikyù passò al servizio del 
suo successore Toyotomi Hideyoshi (1536-1598) e nel 1587 organizzò un convegno sulla 
Cerimonia del tè presso il Kitano Tenman-gù, santuario shinto a Kamigyò-ku (Kyòto), 
invitando centinaia di persone di ogni estrazione sociale e consentendo ai meno abbienti 
l'utilizzo di riso tostato al posto del più costoso tè. 

In seguito l'amicizia tra Hideyoshi e Sen no Rikyù fu incrinata sia per motivi estetici 
(bestremo rigore dello stile wabi-sabi) sia per motivi politici (disaccordo di Sen no da Rikyù 
sulla spedizione militare in Corea organizzata da Toyotomi). Il conflitto giunse ad un 
tragico epilogo quando Toyotomi ingiunse a Rikyù di eseguire il seppuku (suicidio rituale). 
Prima di morire Sen no Rikyù scrisse una poesia di addio e incise sul chashaku 
cucchiaio per il tè) i caratteri di namida (<dacrime»). 

Un bel documento sulla vita di Sen no Rikyù è il film «Morte di un maestro del tè» diretto 
nel 1989 dal regista giapponese Kei Kumai che vinse il Leone d’Argento alla Mostra 
cinematpgrafica di Venezia 





tokonoma ^ (0 


Il termine tokonoma indica sia lo spazio deU’alcova vera e propria, sia la stanza che la ospita, 
considerata una delle più importanti della casa. In origine era un semplice asse di legno 
incassato nel muro (oshiita). Nella biografia del monaco Kakunyo (I270-I35I) vi è la prima 
citazione del tokonoma per indicare un luogo raccolto dove riposare. 

Nel periodo Kamakura (II85-I333) fino a quasi tutto il periodo Muromachi (1392-1568), il 
punto centrale del T. divenne il rotolo dipinto appeso alla parete di fondo e i tre oggetti esposti 
erano: un vaso di fiori, un portacandela e un incensiere, simboli dei ‘‘tre metodi 
sìipreiaV’(mitsugusoku) del Buddhismo Mahàyàna (mente pura, intenzione positiva, dedizione 
agli altri. La forma e la funzione ancor oggi vigenti sono quelle consolidate durante il periodo 
Momoyama (I568-I6I5). In particolare, con il Maestro Sen no Rikyu il T. cominciò ad essere 
considerato parte integrante dello spazio riservato a chanoyu. 

Nel T. vengono esposti di norma un rotolo (kakejiku) che può contenere una calligrafia e/o un 
dipinto; e una composizione ikebana, coordinati secondo la stagione. Al posto di un ikebana può 
essere esposto un bonsai. Il rotolo viene posto al centro della parete di fondo del T., e Vikebana o 
il bonsai non vanno posti in linea col rotolo, in modo da creare, con Fasimmetria (hitaisho), un 
movimento nello spazio del T. Un angolo esterno del T., quello collocato verso il centro della 
sala, è segnato dal tokobashira, pilastro-tronco in legno non trattato (talvolta nemmeno 
scortecciato). Le pareti del T. possono essere intonacate di bianco, oppure rivestite di carta da 
parati (koshibari) come nel taian («Eremo dell’attesa») costruito da Rikyu all’interno del 
tempio Myokian di Kyoto. Il pavimento è costituito di solito da un tatami (182 x 0,91 cm.) 
orlato in nero o in blu scuro. Di solito il pavimento del T. è costituito da assi in legno (itadoko) di 
pino rosso, zelkova o castagno. 





Sen no Rikyll, 

( 1522 - 1591 ) 
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Casa di Sen no Rikyu, ricostruita 

(Kyoto) 










Resti della casa di Sen no rikyu (Osaka) 
















chashitsu 
di Sen no Rikyu 


chashitsu ‘taian’ a due tatami 

Tempio di Myòkian, (1582-1583) 
Yamazaki, Kyoto 














chashitsu ‘taian’ 


Pianta 

• Tokonoma in alto 

• Due tatami centrali 

• Focolare in alto a sin. 
del tatami di sin. 




















chashitsu ‘taian’ 


Prima del 


restauro 










chashitsu ‘taian’ (assonometria) 
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Chasitsu: pianta con 
disposizione degli ospiti 

































Elementi della chashitsu: tipi di tatami, ® 


■ marutatami: 191 x 95.5 (misure di Kyoto) 

■ hanjyo metà del marutatami (95,5 x 95,5) 

■ kinin tatami e kyaku tatami: dove siedono gli ospiti 

■ dougu tatami: dove sono disposti gli attrezzi 

■ fumikomi tatami: tatami dell’entrata degli ospiti (sadoguchi) 

■ ro tattami: dove è posto il braciere 

■ kayoi tatami: tatami posto tra ì\ fumikomi tatami e il kyaku tatami 

■ koma: stanza piccola 

■ hiroma: stanza larga 

■ yojyohan : stanza di 4 tatami e mezzo, la più comune 

■ ro: ('Jf): buca quadrata in cui si pone il bollitore (kama) da novembre ad aprile 
(‘‘stagione del ro”) 

■ rodan: rivestimento del ro, in gesso, ferro, rame, ceramica o pietra (“stagione del 
furo”) 

■ robuchi: cornice del ro 

■ furo (JH^j^): braciere appoggiato sul tatami^ da maggio a ottobre. 

■ gotoku: supporto per il bollitore (kama) 





mado (finestre) 


■ furosaki mado: dalla parte dell’ospite di fronte al braciere (furo): alta 55 
cm., larga 42,5, a 21 cm. dal pavimento 

■ shìkìshi mado: due finestre sovrapposte, di cui la superiore ha il lato 
maggiore orizzontale 

■ tsukiage mado: finestra a soffitto, quando questo non è orizzontale: si 
apre con un bastone di cedro lungo cm. 79 o 57,5 

■ shitaji mado: semplice traliccio di supporto, senza carta di riso 

■ renji mado: graticcio 





Shitaji mado 





































~Shikishi e tsukiage mado 

Katsushika-ku,Tokyo 














Furosaki mudo 





chashitsu: entrata 


















chashitsu: 

disposizione dei tatami 











chashitsu: 

nijiriguchi^ tokonoma e furo 









Elementi della chasitsu 


1. Sadouguchi ( P ) 

2. Tokohashira 

3. Otoshigake ('y? t L 

4. Kakejiku (^SfÉ) 

5. Tokogamachi 

6. Temae^^ flT fatami usato 
solo dal Maestro di cerimonia 










chashitsu in stile wabi-cha 

nel giardino Kenroku-en a Kanazawa (Ishikawa) 
























I principi del wabi cha 


wa armonìa 

Moderazione nei gesti e negli oggetti 

kei rispetto 

Riconoscimento della dignità di ogni 
oggetto e di ogni persona 

sei purezza 

Pulire la stanza del tè e la mente per 
accogliere al meglio bellezza e silenzio 

jaku serenità 

La distanza dal mondo e la vicinanza ai 
ritmi e agli elementi della natura 
predispongono all’incontro 





Attrezzatura per chanoyu (1) 


J. Chaire recipiente per il tè da usare per il koicha (tè di più di 30 anni). 

2. Chaki (^^): recipiente per il tè. Si suddivide in due tipi: chaire e natsume. 

3. Chakin (^t| 7): salvietta in lino per asciugare la tazza dopo averla lavata con 
acqua. 

4. Chasen (^^): frullino di bambù per mescolare il tè in polvere {matcha^ 

) con acqua bollente. 

5. Chashaku sottile cucchiaio di bambù, utilizzato per prendere il tè dal 

chaki e metterlo nella tazza (chawan). 

6. Chawan tazza dove si beve il tè. 

7. Fukusa fazzoletto di seta utilizzato per pulire il chashaku e il chaki. 

8. Fukusa-basami è Ti' anche $ (^): astuccio in cui ogni ospite 

ripone il necessario (kaishi^ kashi-yóji etc.). 

9. Futaoki (^^): appoggio per lo hishaku. 

10. Gotoku treppiede di ferro su cui poggia il kama alfinterno del ro. 

11. Hashi {%)'. bacchette di legno utilizzate dall'invitato per servirsi il cibo. 

12. Hibashi (;^^): grandi bacchette in metallo utilizzate per disporre i carboni 
nel braciere (furo o ro). 

13. Higashibon vassoio per dolci secchi (higashi^-^^^) utilizzati 

nella cerimonia usucha (chanoyu in forma lunga). 






Attrezzatura per chanoyu (2) 


14. Hishaku mestolo di bambù per prendere l'acqua bollente o fredda. 

15. Kaishi ( fogli di carta usati come tovaglioli. 

16. Kashi-yóji O U)- piccolo coltello di metallo per tagliare i dolci. 

17. Kama (^): bollitore per l'acqua. 

18. Kensui recipiente per l'acqua di lavaggio. 

19. Kobukusa piccolo fazzoletto su cui appoggiare la chawan. 

20. Koita tavoletta di legno posta alla base del/uro. 

21. Kuromoji (,#, bastoncino di legno a punta con cui ci serve per prendere i 

dolci. 

22. Mizusashi recipiente per l'acqua fredda. 

23. Natsume (^): recipiente laccato per il tè nella cerimonia di tipo usucha. 

24. Sensu ^): ventaglio usato per lo più come segna-posto. 

25. Shifuku sacchetto di broccato in cui si ripone il chaire. 

26. Shómen punto grafico o segno sulla parte esterna della chawan che serve 

da riferimento per orientarla. 





E’ la forma più complessa e lunga 
chaji) di chanoyu. Consiste in un pasto in 
stile kaiseki eenel servire del tè 

denso koicha) o leggero 

usucha). In ogni caso si usa il matcha ( 
tè verde polverizzato che viene 
mescolato all’acqna calda con il frullino 
di bambù chasen). La bevanda che 

ne risulta è una sospensione, non 
nn’infusione. Quindi bevanda ha nn 
effetto stimolante, anche perché il 
matcha viene prodotto utilizzando i 
germogli terminali della pianta. Per i 
snoi effetti tonificanti veniva e viene 
ancora ntilizzata dai monaci zen per 
restare svegli durante la pratica 
meditativa (zazen^ 




















usucha 















Preparazione del matcha 






chawan, chakin, 
chasen e chashaku 











natsume 











natsume 


decorato con crisantemo imperiale 






chaire 
















appoggio per lo hishaku (ffittl) 














chaire realizzato con 
tecnica raku 









Tecnica raku (raku yaki, ^ M) 


■ L'invenzione della tecnica raku è attribuita a Chojiro, un artigiano coreano che 
produceva tegole all’epoca Momoyama (1573—1603). Il suo mecenate fu il Maestro 
del tè Sen no Rikyu. Il termine giapponese raku (lett.: ‘comodo’) si riferisce al 
sobborgo di Kyòto in cui veniva estratta l'argilla. Da allora divenne anche il 
cognome e il sigillo della famiglia di ceramisti discendente da Chojiro^ tuttora attiva. 

■ La tecnica raku comporta che il pezzo, dovendo subire un forte shock termico, 
sia fatto di un'argilla refrattaria che ha al suo interno della chamotte (granelli di 
sabbia) i quali diminuiscono il grado di contrazione e quindi le probabilità di 
frattura. Il pezzo in argilla refrattaria, dopo esser stato modellato, viene cotto una 
prima volta tra 950-1000. Questa base grezza può venire trattata con smalto bianco 
o con opacizzanti: ossido di stagno che dà corpo al colore; ossido di rame per il colore 
verde, con riflessi metallici color rosso; ossido di cobalto per il colore blu; ossido di 
manganese per il colore melanzana. 

■ Una a volta deposti i colori sul pezzo, questo subisce una seconda cottura: 
quando il colore diventa lucido e il pezzo incandescente, il forno viene aperto, il 
pezzo viene preso con le pinze e messo in un contenitore dove viene cosparso di 
materiale combustibile (foglie secche, trucioli, segatura ecc.): questo materiale, 
bruciando, provoca una riduzione di ossigeno che, se è completa, rende l’oggetto 
nero; se invece è parziale, i punti scuri corrispondono alle forme dei frammenti 
combustibili che hanno consumato ossigeno. 





La tradizione del raku 


Tra le prime ciotole realizzate con la tecnica raku vi furono le quelle denominate juraku-yaki, 
per r argilla rossa (juraku) che veniva usata. Hideyoshi Toyotomi (1536-1598) consegnò a 
Jokei, figlio di Chojiro, un sigillo con il carattere cinese per raku che da allora divenne il nome 
del tipo di ceramica prodotta per 15 generazioni dalla famiglia Kichizaemon. Altri artisti 
famosi nel produrre articoli in ceramica raku furono Dònyù (nipote di Chojiro, noto anche 
come Nonkò, 1574-1656), Hon'ami Koetsu (1556-1637) e Ogata Kenzan (1663-1743). 


Dinastìa di ceramisti raku da Chojiro ad oggi 


I. 

Chojiro 

[?-1589] 

II. 

Jokei 

[?-1635] 

III. 

Donyu 

[1599-1656] 

lY 

Ichinyu 

[1640-1696] 

V. 

Sonyu 

[1664-1716] 

VI. 

Sanyu 

[1685-1739] 

VII. 

Chonyu 

[1714-1770] 

Vili. 

Tokunyu 

[1745-1774] 

IX. 

Ryonyu 

[1756-1834] 

X. 

Tannyu 

[1795-1854] 

XI. 

Keinyu 

[1817-1902] 

XII. 

Konyu 

[1857-1932] 

XIII. 

Seinyu 

[1887-1944] 

XIV. 

Kakunyu 

[1918-1980] 

XV. 

Kichizaemon 

[1949-] 






Forni per raku 

Kawai Kanjiro, Kyoto 












chawan 






















chawan 













chawan 


\ 

chawan di chojiro 


\ 

chawan di oribe 



i5») '< 

^ ^ 8.1x12.1x13.9 

















chawan 


\ 

chawan tenmoku 


chawan 

(da tian mu shan^ Cina) 


di Sen no Rikyu 














chawan kichizaemon 











raku kitsch 


Willow Bend Studios 
Colorado Springs, USA 



\ 


Anonimo, Roma 

















cha zen ichimi 


■ Il detto cha zen ichimi significa: «tè e zen un unico sapore» ed esprime il fatto che 
la cerimonia del tè va al di là della semplice preparazione e degustazione di una 
bevanda: stimola un’attenzione consapevole alla natura delle cose e delle persone. 

■ Entrando nel chashitsu dalla piccola porta bassa (nijiriguchi^ SH D ) si è costretti 
a piegarsi in segno di rispetto verso il Maestro del tè e, ancor prima, come 
suggeriva Sen no Rikyu, verso il tè. 

■ Il piccolo spazio interno ospita una serie di gesti lenti ed equilibrati che 
suggeriscono naturalezza e spontaneità, anche grazie agli oggetti presenti, tutti 
dotati della qualità wabi-sabi (austera semplicità). 

■ Nella chashitsu la luce entra filtrata da finestre dotate non di vetri ma di 

fogli di carta di riso, il che conferisce contorni sfumati ad ogni elemento interno. 

■ La parte più rilevante della chashitsu è il tokonoma^ il vano a nicchia in cui 
possono essere disposti: 

1. un rotolo verticale (kakemono) con una calligrafia e/o un’immagine eseguite da 
uno/a shodóka («calligrafo/a» o, meglio, «praticante l’arte della calligrafia») 

2. un chabana lett.: «fiori per il tè»), una composizione simile all' ikebana ( 4^ 

?È) adeguata alla stagione in corso. 

3. un bonsai con un kusamono (erba di accompagnamento) e/o un suiseki 





Combinazioni di elementi nel tokonoma 


1 . bonsai con kusamono e kakemono 

2. bonsai con kakemono 

3. bonsai con suiseki e kakemono 

4. suiseki con kakemono 

5. kusamono con kakemono 

6. kakemono con chabana 





kakemono^ bonsai e kusamono 













tokonoma con 

kakemono^ chabana e vaso 












chabana 











suiseki 






kusamono 











tokonoma 

con solo kakemono 














tokonoma moderno con: 

kakemono^ kusamono^ e ikebana 













tokonoma antico 






tokonoma antico 





















tokonoma moderno con: 

kakemono^ kusamono e ikebana 






































tokonoma con suiseki e kusamono 
















tokonoma con kakemono,bonsai e kusamono 








kakemono 

« cosa appesa» 

detto anche kakejiku (tìl'$É) 




















kakemono moderni 


Con paesaggio 


Con calligrafia 








kakemono con ikebana 











